Mozliwo$¢ dofinansowania

ﬁ System HACCP w piekarni i cukierni w 9 600,00 PLN brutto

Swietle wymagan 1SO 22000:2018. 9.600,00 PLN  netto

Numer ustugi 2023/10/03/156685/1985866 200,00 PLN brutto/h
200,00 PLN netto/h

CDJ SPOLKA Z

OGRANICZONA © Poznan / stacjonarna
ODPOWIEDZIALNOS ® Ustuga szkoleniowa

ClA O 48h

&k hk B 20.01.2025 do 25.01.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / Zarzadzanie przedsiebiorstwem

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie dla Pracownikéw odpowiedzialnych za bezpieczenstwo
Zywnosci. Szkolenie dla przedsiebiorcéw i pracownikéw przedsiebiorstw.

Grupa docelowa ustugi Jest idealne dla oséb zarzadzajagcych, technologéw i pracownikéw
produkcji, ktérzy pragng podniesc¢ jakosc¢ i bezpieczenstwo swoich
produktow.

Minimalna liczba uczestnikow 4

Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakonczenia rekrutacji 13-01-2025

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 48

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR . .
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie ma na celu przedstawienie wymagan i kierunkéw ewaluacji systemu zarzgdzania bezpieczenstwem
zywnosciowego Codex Alimentarius CXC 1-1969 rev. 2022 (wydanie 2023) oraz uregulowan normy ISO 22000:2018.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

omawia zasady analizy Debata swobodna
Uczestnik uruchamia proces analizy

ryzyka zagrozen bezpieczenstwa
zywnosci charakteryzuje zagrozenia biologiczne,

Wywiad swobod
fizyczne, chemiczne i mikrobiologiczne ywi W ny

Uczestnik okresla i tworzy standardy
operacyjne HACCP, niezbedne do pracy projektuje instrukcje higieny stanowiska Prezentacja
wilasnej i innych

rzeprowadza prébne audit
ocenia stan zabezpieczen DDD . : y Wywiad swobodny
wewnetrzne

Charakteryzuje obszary i techniki

. Debata swobodna
auditowe

uruchamia proces auditu wewnetrznego

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?

Zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia zawiera opis efektéw uczenia sie w kategorii Wiedza, umiejetnos$ci oraz postawy
spoteczne.

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

Zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia potwierdzi, ze walidacja zostata przeprowadzona o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria weryfikacji.

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

Zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia potwierdzi zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw
ksztatcenia i szkolenia od walidacji, bedzie to test jednokrotnego lub wielokrotnego wyboru.

Program

Szkolenie to obejmuje kompleksowe podejscie do systemu HACCP w piekarni i cukierni, oparte na normach ISO 22000:2018. Jest idealne
dla oséb zarzadzajacych, technologéw i pracownikéw produkcii, ktérzy pragng podnies¢ jakosc¢ i bezpieczenstwo swoich produktéw

Szkolenie prowadzone jest w godzinach dydaktycznych (1 godzina = 45 minut).



taczna liczba dni- 6

Rozpoczynamy od przywitania i przedstawienia uczestnikdw i prowadzgcego. Omawiamy program kazdego dnia. Szkolenie sktada sie
zczesci teoretycznej (wyktad prezentacja multimedialna oraz materiaty drukowane) oraz cze$é¢ praktyczna, w koérej ¢wiczymy pisanie
procedur oraz audity wewnetrzne. Podczas szkolenia przewidziane sg przerwy ujete w harmonogramie, dostosowane beda do tempa
pracy uczestnikéw szkolenia oraz ich potrzeb.

Przerwy wliczajg sie w czas szkolenia.

Walidacja szkolenia jest przeprowadzona przez osobe inng od prowadzacego.
Dzien 1: Wprowadzenie do Systemu HACCP i ISO 22000:2018
9:00 - 9:45 - Wprowadzenie do ISO 22000:2018 i HACCP

e Podstawy systemoéw zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci
e Znaczenie HACCP i jego potagczenie z normg ISO 22000

9:45 - 10:30 - Podstawowe pojecia zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci

¢ Definicje i kluczowe terminy, takie jak zagrozenia biologiczne, chemiczne, fizyczne
e Podstawowe réznice miedzy HACCP a innymi systemami zarzadzania

10:30 - 11:15 - Przeglad wymagarn ISO 22000:2018

e Gtéwne elementy normy ISO 22000
e Cele i korzysci ptyngce z wdrozenia systemu

11:15 - 11:30 - Przerwa kawowa
11:30 - 12:15 - Zasady HACCP - krok po kroku

e 7 zasad HACCP: zasady i ich zastosowanie w praktyce
12:15 - 13:00 - Wprowadzenie do analizy zagrozen

¢ ldentyfikacja potencjalnych zagrozen w piekarni i cukierni
¢ Przyktady zagrozen biologicznych, chemicznych i fizycznych

13:00 - 13:45 - Role i odpowiedzialno$ci w HACCP

¢ Kluczowe role w procesie wdrazania HACCP
e Znaczenie szkolen i zaangazowania pracownikow

13:45 - 14:30 - Tworzenie zespotu HACCP

e Skfad zespotu i ich obowigzki
e Rola lidera HACCP

14:30 - 15:00 - Podsumowanie i dyskusja

e Omdwienie kluczowych zagadnien z dnia pierwszego
e Sesja pytan i odpowiedzi

Dzien 2: Analiza Zagrozen i Krytyczne Punkty Kontroli (CCP)
9:00 - 9:45 - Identyfikacja zagrozen w piekarni i cukierni

e Typowe zagrozenia w produkcji pieczywa i wyrobéw cukierniczych
9:45 - 10:30 - Ocena ryzyka i jego znaczenie w HACCP

¢ Metody oceny ryzyka i priorytetyzacja zagrozen

10:30 - 11:15 - Wyznaczanie Krytycznych Punktéw Kontroli (CCP)



e Coto sg CCPijak je zidentyfikowaé?
e Przyktady CCP w piekarni i cukierni

11:15 - 11:30 - Przerwa kawowa
11:30 - 12:15 - Stosowanie dziatan korygujacych

¢ Przyktady dziatan korygujacych w praktyce
e Postepowanie w przypadku przekroczenia krytycznych limitow

12:15 - 13:00 - Dokumentowanie procesu HACCP

e Jak prowadzi¢ dokumentacje HACCP?
¢ Wymogi dokumentacyjne wedtug ISO 22000

13:00 - 13:45 - Znaczenie monitorowania CCP
¢ Metody monitorowania i czestotliwos$¢ kontroli CCP

13:45 - 14:30 - Przyktady krytycznych punktéw kontroli w piekarni i cukierni
e Case study: jak identyfikowac i zarzadzaé¢ CCP w produkcji

14:30 - 15:00 - Podsumowanie i dyskusja

e Omoéwienie kluczowych zagadnien z dnia drugiego
¢ Sesja pytan i odpowiedzi

Dzien 3: Wymogi Prawne i Zarzadzanie Dokumentacja
9:00 - 9:45 - Wymogi prawne dotyczace bezpieczernistwa zywnosci
¢ Przeglad przepiséw prawa dotyczacych piekarni i cukierni
9:45 - 10:30 - Zgodno$¢ z normami i certyfikacja
e Proces certyfikacji HACCP i ISO 22000
10:30 - 11:15 - Zarzagdzanie dokumentacja HACCP
¢ Rodzaje dokumentacji i sposoby jej prowadzenia
11:15 - 11:30 - Przerwa kawowa
11:30 - 12:15 - Tworzenie planu HACCP
¢ Krok po kroku: jak stworzyé plan HACCP dla piekarni i cukierni?
12:15 - 13:00 - System nadzoru i raportowanie
¢ Monitorowanie zgodnosci z HACCP i ISO 22000
13:00 - 13:45 - Przeglady i audyty wewnetrzne
e Jak przeprowadzac przeglady i audyty wewnetrzne systemu HACCP?
13:45 - 14:30 - Zarzadzanie incydentami zwigzanymi z bezpieczefistwem zywnosci
e Postepowanie w przypadku incydentéw i wycofywania produktéw
14:30 - 15:00 - Podsumowanie i dyskusja

* Omowienie kluczowych zagadnien z dnia trzeciego
e Sesja pytan i odpowiedzi

Dzien 4: Praktyczne Wdrazanie HACCP w Piekarni i Cukierni

9:00 - 9:45 - Wdrazanie systemu HACCP: krok po kroku



¢ Proces wdrazania HACCP w matej piekarni/cukierni
9:45 - 10:30 - Adaptacja HACCP do specyfiki piekarni i cukierni
¢ Dostosowywanie procedur do réznych typéw produkcji
10:30 - 11:15 - Przyktady wdrozen HACCP w branzy piekarskiej
e Analiza przypadkéw: sukcesy i wyzwania w branzy
11:15 - 11:30 - Przerwa kawowa
11:30 - 12:15 - Kultura bezpieczenstwa zywnosci w miejscu pracy
e Jak budowa¢ swiadomos¢ HACCP wsréd pracownikéw?
12:15 - 13:00 - Szkolenie pracownikoéw i motywacja do przestrzegania zasad HACCP
¢ Metody efektywnego szkolenia personelu
13:00 - 13:45 - Wspoétpraca zespotowa w zarzagdzaniu HACCP
e Znaczenie komunikacji i wspotpracy w zespole HACCP
13:45 - 14:30 - Zarzadzanie zmianami w procesie produkcji
e Jak skutecznie wprowadza¢ zmiany w systemie HACCP?
14:30 - 15:00 - Podsumowanie i dyskusja

e Omoéwienie kluczowych zagadnien z dnia czwartego
e Sesja pytan i odpowiedzi

Dzien 5: Monitorowanie, Weryfikacja i Audyt HACCP
9:00 - 9:45 - Monitorowanie systemu HACCP: Kluczowe aspekty
¢ Przyktady technik monitorowania w piekarni i cukierni
9:45 - 10:30 - Metody weryfikacji zgodnosci systemu HACCP
¢ Rola weryfikacji w zapewnieniu bezpieczeristwa zywnosci
10:30 - 11:15 - Przeprowadzanie audytéw HACCP
e Jak przygotowac sie do audytu wewnetrznego i zewnetrznego?
11:15 - 11:30 - Przerwa kawowa
11:30 - 12:15 - Narzedzia wspierajace monitorowanie i weryfikacje HACCP
¢ Przyktady narzedzi i technologii wspomagajgcych kontrole
12:15 - 13:00 - Ocena skutecznosci dziatan korygujacych
¢ Jak sprawdzic¢, czy dziatania korygujace byty skuteczne?
13:00 - 13:45 - Zarzadzanie niezgodnosciami w systemie HACCP

* |dentyfikacja, analiza i rozwigzywanie niezgodnosci
¢ Kroki do podjecia w przypadku wykrycia niezgodnosci

13:45 - 14:30 - Przyktady z audytéw w piekarni i cukierni
¢ Analiza przypadkéw: sukcesy i wyzwania podczas audytow
14:30 - 15:00 - Podsumowanie i dyskusja

e Omodwienie kluczowych zagadnien z dnia pigtego
e Sesja pytan i odpowiedzi



Dzien 6: Ciggte Doskonalenie i Dlugoterminowe Zarzadzanie HACCP
9:00 - 9:45 - Ciagte doskonalenie w systemie HACCP

¢ Wdrazanie filozofii ciggtego doskonalenia (PDCA - Plan-Do-Check-Act)
e Znaczenie regularnych przegladéw i ulepszen w procesach

9:45 - 10:30 - Zarzadzanie zmianami w procesie produkcji

e Jak radzi¢ sobie z dynamicznymi zmianami w branzy piekarniczej i cukierniczej?
e Dostosowanie HACCP do nowych technologii i przepiséw

10:30 - 11:15 - Rola zarzadzania zasobami ludzkimi w utrzymaniu HACCP

e Motywowanie zespotu do dbatosci o bezpieczenstwo zywnosci
e Strategia szkoleniowa dla nowych i statych pracownikéw

11:15 - 11:30 - Przerwa kawowa
11:30 - 12:15 - Audytowanie systemu HACCP - przygotowanie do certyfikacji

¢ Przygotowania do audytéw zewnetrznych, typowe btedy i jak ich unika¢
¢ Wymogi certyfikacyjne HACCP i 1ISO 22000

12:15 - 13:00 - Przyktady dobrej praktyki w branzy piekarniczej i cukierniczej

e Case study: przeglad wdrozeh HACCP w udanych przedsiebiorstwach
13:00 - 13:45 - Analiza ryzyka i przygotowanie na przyszile zagrozenia

e Jak przewidywac przyszte zagrozenia i ryzyka zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci?
13:45 - 14:30 - Podsumowanie szkolenia: kluczowe wnioski i wnioski na przysztosé

¢ Refleksje na temat catego szkolenia
e Otwarta dyskusja i pytania uczestnikow

14:30 - 14.45 - Zakonczenie szkolenia

14.45-15.00 Walidacja, rozdanie certyfikatow

METODY STOSOWANE PODCZAS SZKOLENIA
Wyktad z wykorzystaniem prezentacji multimedialne;.
Analiza studium przypadku.

Dyskusja moderowana.

Praca indywidualna z oméwieniem.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 7

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina
i Prowadzacy L .
zajeé zajeé rozpoczecia

Dzien 1:

Wprowadzenie
Danuta
do Systemu X 20-01-2025 09:00
. Piotrowska
HACCP i ISO
22000:2018

Godzina
zakonczenia

15:00

Liczba godzin

06:00



Przedmiot / temat
zajec

Dzien 2:

Analiza Zagrozen
i Krytyczne
Punkty Kontroli
(ccp)

Dzien 3:
Wymogi Prawne i
Zarzadzanie
Dokumentacja

Dzien 4:

Praktyczne
Wdrazanie
HACCP w
Piekarni i
Cukierni

Dzien 5:

Monitorowanie,
Weryfikacja i
Audyt HACCP

Dzien 6:

Ciagte
Doskonalenie i
Dtugoterminowe
Zarzadzanie
HACCP

E3) walidacja
szkolenia

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy

Danuta
Piotrowska

Danuta
Piotrowska

Danuta
Piotrowska

Danuta
Piotrowska

Danuta
Piotrowska

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Data realizacji Godzina Godzina
zajeé rozpoczecia zakonczenia
21-01-2025 09:00 15:00
22-01-2025 09:00 15:00
23-01-2025 09:00 15:00
24-01-2025 09:00 15:00
25-01-2025 09:00 14:45
25-01-2025 14:45 15:00

Cena

9 600,00 PLN

9 600,00 PLN

200,00 PLN

200,00 PLN

Liczba godzin

06:00

06:00

06:00

06:00

05:45

00:15



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Danuta Piotrowska

‘ ' Przedsiebiorczyni od 25 lat. Trener i Konsultant prowadzacy zajecia posiada min. 120
godzinnedoswiadczenie w prowadzeniu szkolen o podobnej tematyce dla oséb dorostych w
ostatnich dwéchlatach (2020-2022). Diagnozy Wstepne - okoto 330 godzin. Do$wiadczenie
zawodowe Lead Auditor ISO 9001:2015 Lead Auditor ISO 14001:2015, Lead Auditor ISO
45001:2018,Lead Auditor ISO 29990:2010. Byta statym konsultantem ONZ w zakresie doradztwa
SZJ - projektUMBRELLA. Publikacje w "Quality Problems" “BusinessmanMagazine”, “Marketing
Service”, co-author ksigzki “Quality Management in Company”(1994). Od 1997 roku prowadzi wtasna
fi rmedoradcza ,CDJ” Poznan w zakresie wdrozen Systeméw Zarzadzania. Laureatka w
konkursie“Kobieta Przedsiebiorcza 2003". Rekomendacja TUV Rheinland,

Rekomendacja DNV Nagroda ,Europrodukt”

2002 Rekomendacja SGS, Rekomendacja TUV Management Service, Akredytacja Polskiej
Agencji Rozwoju Przedsigbiorczosci “Wstep do Jakosci” - 2002, 2003, 2004. Certyfi kat
Konsultanta Funduszy UE. Realizacja okoto 400 wdrozen/ projektow réznych w tym 9000,
14000, 45001. Od 1993 pomoc doradcza dla organizacji i podmiotéw prywatnych. Dziatalnos¢
szkoleniowa i doradcza.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Wersja elektroniczna materiatéw szkoleniowych.

Warunki uczestnictwa

¢ Przed zapisem na szkolenie prosimy o kontakt w celu sprawdzenia dostepnosci wolnych miejsc
e 505111 545
¢ cdj@post.pl

¢ zakwalifikowanie sie do programu oraz podpisanie umowy z operatorem i otrzymanie nr ID wsparcia.

e Po zakonczeniu udziatu w ustudze rozwojowej - szkoleniu uczestnik otrzyma zaswiadczenie o jej ukoriczeniu. Warunkiem uzyskania
zaswiadczenia jest uczestnictwo w co najmniej 80% zaje¢ ustugi rozwojowe;j.

¢ Posiadanie profilu Uczestnika w Bazie Ustug Rozwojowych — BUR

Informacje dodatkowe

1. W przypadku finansowania ze srodkéw publicznych w przynajmniej 70% - cena netto=brutto. Stawka vat zgodnie z art. 43 ust. 1 pkt 29
ustawy o vat. W przypadku fi nansowania ponizej 70% ze $rodkéw publicznych, doliczony zostanie vat 23% do ceny netto.

2. CDJ Sp z 0.0. zawarta umowe z WUP w Toruniu w ramach Projektu Kierunek — Rozwdj.



3. Konieczne jest zawarcie umowy Uczestnika z CDJ Sp. z 0.0 z Poznania.

4. Cena nie zawiera kosztow wyzywienia, noclegu i transportu uczestnika.

Adres

ul. Zagrodnicza 18/A
61-654 Poznan

woj. wielkopolskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

o Danuta Piotrowska

h E-mail cdj@post.pl

Telefon (+48) 505111 545



